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れは冷凍l底肉 (6〉，手乳{7}，及びバタ ー(8)に適用されている。 (D)炭水化物を多く含有する食品の
場合，TBAと反応後，反応液をセノレローズカラムを通し，ピリヂン水溶液で展開し，黄色色素(第
3表を参照)を除去し， 流出液を比色する。 セリアノレ(引 に適用されている。 (E) 酸化油脂を減圧
吉宗溜lζ附し，その抽出淡に TBA反応を行う方法で，粉末 ミノレク(川に用いられている。
1 溶媒及び触媒の影響 普通乙れらの方法では，TBAを水，アJレコー )1/，氷酢酸，希塩酸lζ溶
解して試薬とし，塩酸， TCA 或は H3P04 を酸触媒として用いているが，最近乙れら酸性化合物は
種々副反応を起す事が明らかにされ(くわしくは副反応の項で述べる)，注意を要する点である。
Tarladgisら【』りによれば， マロンアJレデヒドと TBAの反応生成物の 530mμ における吸光値は
酢酸， 12労塩酸， 2096 TCA Iとより，それぞれ90%，80%， 75~ぢ減少する。勿論， 盲検を行えば差
支えないかも知れないが，検体から得られる色素の量が少ない時には問題がある。
][.其他の反応条件の影響 T如fer-Zimmermann ( 12) は TBAとカノレボニノレ化合物の反応を
くわしく調べ，活性水素の存在下では，コンプレックスは無色lζなり，酸素を導入すると着色する事
を観察している。そ乙で最近 Jacobsonら(13) もこの事に注意し，検体と TBA(結晶を用いている
)との混合物を加温する前によく振とうし，反応、液中の酸素量を均一にする必要を指摘している。
この反応は光に敏感で，普通暗所で行うが， 不便である。 J~cobson ら (13) は日光と蛍光灯との
影響を比較し， 日光は吸光値を増大させるが，蛍光灯の影響が小さい事から，後者の使用は可能であ
ると述べている。





N.前駆体と色素の吸収波長との関係 通常 TBAテス トで用いられる極大吸収波長は530mμ 附
近であるが，iVJ駆体の種類』とよって， 450mμ 或はそれ以下の波長，及び480mμ 附近の吸収を示す。
Sinnhuberら(14) は油脂の酸化による変敗ではマロンアJレデヒドが生成され，これが TBAと反
応し，534ms (赤色)の吸収を示す色素の前駆体である事を証明し， 以来変敗とマロンア Jレデヒ















Formaldehyde 452 (Pigment B) 
Formic acid 452 → 530 
Glyoxal 454 525 552 
Glyoxamide Iight pink to red (PigmentC) 
Malonic dialdehyde (Pigment A) 日2...日5
f 4ω 
Epihydrin aldehyde 1 456 → 485 
Glyceraldehyde 456 → 485 













Unsaturated aldehydes h 450....480 
!AlK2Menaisb 
trans・2-hexenal b 452 (major) 


































2 -Deoxysugars and galactal 
















ではなL、かと報告している。第4表lζ示す如く ，JI音Ffrで96時間放置すると 532mμ の吸収を示す化合
物になり，乙れを日光lζあてると，又もとの452mμ の吸収を示す化合物になる。 ζのような辛から
Sialic acids 
Highly unsaturated acids 1¥ 
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官3ヨl TBAと反応し，オレンデの色素を作る化合物ぼ1> 
Aryla1dehydes Sugars " N-Arylide目白 b
Benzaldehyde (5) Xylose (5) Benzaldazine (5) 
o-Hydroxybenzldehyde (2.5) Arabinose (10) Benzaniline (10) 
m -Hydroxybenza1dehyde (5) Glucose (5) Resorcylaldoxime (2.5) 
P-Hydroxy benzaldehyde (0.5) Levulose (0.5) Salicylaldazine (2.5) 
Anisaldehyde (0.1) Mannose (1) 4 -Hydroxybenz- (2.5) aldoxime 
Cinnamaldehyde (0.5) Saccharose (0.5) m-Nitrobenz- (10) aldazine 
Pyridine l(d2eh ，3，4-) 
aldehydes (500) Celulose etc. 
Nitrocelulose 
P-Dimethylammo- (25) 
benzaldehyde Cellulose esters and ethers 
0・Nitrobenzaldehyde (5) Furfural (1) 
P-Chlorobenzaldehyde (25) Methylfurfural 111 
Benzaldehyde sulfonic acid (10) Sorbic acid e 




b， Ar-CH=NR + H~O → ArCHO + NH~R の反応により生成されるアリルアルデヒドが
TBAと反応するのであろうと述べられている。
c， 535m，.の極大吸収を示す133>。




3. グリオキザマイド と TBAとの反応はス


























TBAと反応しないのでアノレデヒドと識別出来る ;pentanal 及び heptanal からそれぞれ208~lOO
と187~9<C (分解)の融点を示す無色の結晶を得， ζれを極性溶媒lζ溶解すると着色(黄色)する ;










v. TBAテストにおける1I反応及び干渉物質 第4表lζ示す如く， rs媒として，エタノー ノレや







で TBAを処理し，カラムクロマ トにかけると 3コの色素(黄色，オレンヂ， 及び赤色)が分続さ




Jacobsonら(11) 及びWils(制は Fe3+が TBA テスト lζ障害を与えると報告し，生肉のように










+ NaN02 + 2HCl一一歩 C6H4 + H20+ NaCl 
S03NH2 
百. 色素のクロマト法による分厳 Sinnhuberらf川は TBAーマロ ンアノレデヒド色素をフェノ
ノーレ :ギ駿 :イソプロパノ ーJレ:水(80: 10 : 10: 100)の溶媒で展開すると (WhatmanNo. 1) Rf 
0.22のものが得られ，文同じRf値のものがサケ油及びス Jレファダイ アデンから得られると報告して
いる。最近 Anderson-Waraudeker (%2)はオレイン酸，アラキドン酸メチルエステJレを紫外線照射し
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て，その酸化生成物の薄田ク ロマトを行い(展開溶媒は n-プタノ -)レ :ヂクロJレメタノーJレ:水



















であった。リン畳は抽出油脂 19当りO.g，..119程度で， リン脂体と してはレシチン， セファリン及
びイノシタ イドではないかと思われる 3稲野!のものが検出された。照射によるパーオキサイ ド価への
影響は余り著しいものではなく ，2. 4x 105rで0.98，4.8x5rで1.80程度であった。とのような現象
は前にも観安定された。従っ 第4表 TBAテス トにおける副反応
てパーオキサイド価では Reagents used in TBA te宮t A max， mμor color Ref. 
照射と未照射試料との限界
Water or Methanol no color 17 
Conc. HCl 452 - 48 hrs -→ 532 17 
を知る事は困難である。 HC1， 1296 Cloudyωlution 11 
TBA前駆体は係分子量で， TCA (2096) Cloudy鈎 lution 11 
恐らく水溶性であろうと考
452 in the dark 
Ethanol under Sun1ight . 452 sunlight 16，17 
えられるので， 生島げ~Il実 ~ 
Acetic acid， heated 450 -→490 -→ 530 11 
のしぼり汁小lζ乙のような Acetic acid + H~02 Di氏。lored 11 
前駆体が存在する事も考え H202， dilute soJution a 日0 11 
られる。そ乙で水層部につ TBA crystal inwater， heated 
452-air-→oPraink ge topinkl }I 11 
490- airー +
いてTBA反応を試みた。 a 本文芸S照
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試 車:f i[(iE， g 色 吸光値 430m，. 530mμ {自は余り日くないが，古い油で一 一天ぷら納 ?青 3.0 ピンク 0.083 はやや増加した価を示してい
古 3.0 ピンク 0.062 O.伺g
加熱 3.0 浪ピンク 0.945 る。又加熱した油では530mμの
中実有1tl納 吸光他の0.261ζ対して450mμの
非照時 1.5 オレンヂ 0.220 0.140 
2.4x105r 2.97 オレンデ 0.442 0.475 吸光他はO.1程度で， 530mμの
中実の水脂綿 方がやや高いようであるが，若
2.4x105r オレンヂ 0.127 0.053 
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液のかわりに用い 4∞~550mμ の吸光値を測定したと乙ろ， イ直は非常;1ζ低く ，430でO.(127， 450で
0.031， 530で0.018で，無色透明であった。
新鮮な生揖げを真空密封し，15日間冷蔵庫で貯蔵し，やや腐敗臭のあるものについて，ζの方法を
検討した結果，45仇nμで新らしいものはO.1∞~0. 1l6の吸光値で， 15日経過のものは0. 131~0， 153で
あり ;540mμでは新らしいもの0. 08ψ回O. 悌8に対して古いものは0.101~0. 1ωの値を示した。色は淡
いピンクであった。乙れら予備的な結果では 450mμ での測定が腐敗に関係するのではないかと考ーえ
られる。然し 1x 1Q5r照射し， 1カ月冷蔵庫に保存し，未だ腐敗臭のない試料を検査したと乙ろ，
























らしく生成される可能性もある。 ζの事は2.4-DNPとアルデヒ ド類の場合観察されている。 そ乙で
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Summary 
Although the 2-thiobarbituric acid (TBA) method has been emp!oyed widely for 
the determination of fl'lvors and oxidative randicity of foodstuffs， there remain many 
problems to be soIved such as effects of田 Ivents，acid catalysts， interfereing sub-
stances， reaction conditions， and sbsorption maxima other than 530mμ， which is 
generaly used for the measurement of malonaldehyde. 
ln application of the method to the determination of offflavors induced by r-ray 
irradiation and rancidity of freid Tofu， these problems were taken into consideration 
in developing a method thst appears to be satisfactory; an aliquot of the aqueous pres-
sed juice of the meat， instead of the oil extract， was treated with a 10匂 solutionof 
TCA， the mixture centrifuged， the c1ear solution treated with 10mg. of TBA crystals 
at 6O'C for 40min.， and the optical density of a pink colored田lutionwas measured at 
both 450 and 540 mμ. 
Other methods of determination of car凶nylcompounds which have been used or 
newly introduced were considered but the TBA method sppears to be the most 
convenient one at the pre日 nttime. 
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